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ABSTRAK 
Selai lembaran apel rome beauty didefinisikan sebagai selai apel 
yang dimodifikasi menjadi selai apel dalam bentuk lembaran (selai 
lembaran) dengan bahan baku utama meliputi apel, gula, air, asam sitrat, 
agar, dan HPMC. Keunggulan yang dimiliki selai lembaran apel adalah 
lebih praktis karena memiliki bentuk dan ukuran lembaran yang sudah 
disesuaikan dengan bentuk roti tawar sehingga lebih mudah disiapkan. 
Karakteristik selai lembaran adalah berbentuk lembaran yang kompak, 
plastis, dan tidak lengket pada saat dilepas dari pengemas. Pembuatan selai 
lembaran membutuhkan agar sebagai gelling agent untuk membentuk 
tekstur lembaran yang kompak, dan HPMC sebagai stabilizer. Penggunaan 
agar batang mempengaruhi karakteristik selai lembaran apel oleh karena itu 
perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh konsentrasi agar 
batang. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan satu faktor, yaitu konsentrasi agar batang (P) 
yang terdiri dari enam level, yaitu (0,15% (P1); 0,30% (P2); 0,45% (P3); 
0,60% (P4); 0,75% (P5); dan 0,90% (P6)) dari bubur buah apel yang 
digunakan. Pengulangan percobaan dilakukan sebanyak empat kali. 
Perbedaan konsentrasi agar batang yang ditambahkan berpengaruh terhadap 
kadar air, tekstur (hardness, adhesiveness, dan cohesiveness), dan 
organoleptik pada parameter kekokohan. Peningkatan konsentrasi agar 
batang menurunkan kadar air, tingkat sineresis, dan lightness serta 
meningkatkan nilai hardness, adhesiveness, dan cohesiveness. Peningkatan 
konsentrasi agar batang tidak berpengaruh terhadap organoleptik rasa dan 
warna. Warna selai lembaran apel adalah kuning kemerahan. Perlakuan 
terbaik yang ditentukan dengan metode spider web pada selai lembaran apel 
adalah penambahan agar batang sebesar 0,60% yang memiliki nilai kadar 
air 38,33%, pH 4,36%, hardness 2202,868 g, adhesiveness -1420,147 g.s, 
cohesiveness 0,143, total serat pangan 2,58%, serta tingkat kesukaan panelis 
dari parameter rasa 5,1719, warna 4,7526, dan kekokohan 5,6518 dengan 
standar nilai skor 1-7. 
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ABSTRACT 
Rome beauty apple jam slice is defined as a modified apple jam into 
apple jam in a slice form (jam slice) with the main raw materials include 
apples, sugar, water, citric acid, agar, and HPMC. The advantages of the 
apple jam slice is more practical because it has the shape and size of the 
slices that have been adapted to the shape of bread making it easy to prepare. 
Characteristics of the slice jam is a slice-shaped compact, plastic, and not 
sticky when removed from the packaging. Production of apple jam slice 
needs addition of agar as gelling agent  to form solid texture, and HPMC as 
te stabilizer. The addition of agar bar can affects Apple jam slice’s 
characteristics, therefore it is necessary to study the effect of the 
concentration of agar bar. The methodology of this research is a randomized 
block design (RBD) with one factor, that is the concentration of agar bar (P), 
which consists of six levels (0.15% (P1); 0.30% (P2); 0.45% (P3); 0.60% 
(P4); 0.75% (P5); and 0.90% (P6)) of puree apples used. Repetition of the 
experiments are carried out four times. Difference concentration of addition 
agar bar affect moisture content, texture (hardness, adhesiveness, and 
cohesiveness), and texture organoleptic parameter. Increasing concentration 
of agar bar caused a decreased of moisture content, syneresis level, and 
lightness also increased of hardness, adhesiveness, and cohesiveness. 
Increasing agar bar concentration was not affect taste and color organoleptic. 
The color of apple jam slice was yellow-red. Best treatment of apple jam 
slice was addition of 0.60% agar bar which had moisture content 38.33%, 
pH 4.36%, hardness 2202.868 g, adhesiveness -1420.147 g.s, cohesiveness 
0.143, total dietary fiber 2.58%, also sensory score taste 5.1719, color 
4.7526, and texture 5.6518 with score 1-7 as standart.  
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